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Rиключаючи промiжнi обчислення, визначимо поryжнiсть приводу
вибрацiйноi одномасно[ мийноi машини:
де pr - загапьний статичний момент дебалансiв вiброзбудника;
а - амплiryда вiбрацiil
a.l - кугова швидкiсть оберташrя ротора вiброзбулника.
статичний момент деба_пансiв вiброзбудника представимо у виг-
лядi:
д= п, m. r, а. со' . cos(), + В + е).
'=ЧЩ 
pr. а. оl', cos(,tr" + В + с),
деЛ=G"+),.G*ооi
Gц - МаСа частин вiбромашини, що коливаються;
GKap- маса картоплi;
2 - коефiцiент облiку маси картогuri;
r(. - власна частота коливанЕя.
пiдставивши статичний момент дебалlансiв pr отримаемо значенЕrI
потужностi вiбрацiйноi мийноi машини:
a.Fpr:-{
(4)
Формула (7) справедлива цш будь-якого режиму роботи мийноi
машина i може нести застосування для розрахунку вiбрацiйноi технiки
iнших технологiчних процесiв.
Список використанпх джерел .
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МОЖЛИВI НАПРЯМКИ IНДУСТРIАrIIЗАЦII
ВИ РОБН И ЦТВА СМАЖЕН ИХ НАТУРАJI ЬН ИХ
ВИРОБIВ IЗ МЯСА
В, О, Скрипниt9 к. т. н.| доцент (пу4 м. Полтава);
А. Г. <DapiceeB, асистент (ПУЕIi, м. Полтава)
Пригоryвання м'ясних натур:шьних см:Dкених виробiв в закJIадах
лення.
Мiнiма-пiзацiя питомих витрат енергоносiя i нетехнологiчних втрат
готових см€Dкених натуральних виробiв в процесах транспортуванIUI,
розморожування i теплового оброблення можJIива за рахунок повноi
або частковот iндустрiапiзацii процесу ix виготовлення.
З цiею метою в роботi [l] автори запропоrтувалrи здiйсrrювати
процеси виготовлення готових м'ясних смrDкених натурarльних виро-
бiв з подапьшим ik охолодженнrIм до 8 ос i пакуванйм у вакууйнiтермопакети в спецiаlliзованих цехах з використаннrIм апаратiЬ- для
двостороннього жаренЕя в умо
роосмосу. TepMiH зберiгання г
KeTElx при темпераryрi 8 ОС скл
рення, охолодженrUI, пакуванIUI у BaKyyMHi термопакети i розiгрiвання
,al',cos(),+ В+в). Q)
22 -@пуЕт- 2з
до температури подачi скJIаДають 0,з75,.,0,410 кВт.год/кг, а загалlьний
вих_iд готового продукту не переВищу е 82 Yо.
Iншим можJIивим ,:r9д9, iндустрiа-пiзацii може б5rги виготов-
леннrI заморожених напiвфабрикатiв HaTyp€UIbHиx виробiЪ з м'яса, якi
берiгання при темпераryрi MiHyc lli.C до 1 року, в
цехах з переробки м'ясноi сировини i iX жаренlrя в
апаратах в мiсцях реалiзацii без попереднього розмо-
Метою роботи було встановленшI можгIивостi двостороннього жа-
ренrи заморожених порцiйних напiвфабрикатiв з натурirльного м'яса,в т. ч. в умовах електроосмосу; дослiдженtUI виходу, якостi готових
виробiв та енергетичних покzLзникiв процесу.
.ЩослiджуваJIися процеси двостороннього жаренtш охолодженого
м'яса (контроль), замороженого м'яЪа без додаванlrя солi та заморо-
женого м'яса з додаванням солi та перI+о.
результати дослiдження тривапостi жарення замороженого м'яса(рис, 1) до температури в центрi 80"С свiдЪать про те, що rр""-i.r"процесу двостороннього жapeHIUI в умовах стисненЕя напiвфiбрикатiвз попередньо замороженого м'яса в 2,8З рази довше, нi:пс iз охоло-
дженого (вiдповiдно, l70 с i 60 с), та в 2,8 рiви довше, нiж при жа-peHHi в умовах електроосмосу (вiдповiдно, )l0 с i 75 
"1. 
Пр" цьомуслiд вiдмiтити, що сiль та перець icToTHo вIIливають на тривалriсть
процесу жарення.
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Рисунок l - Тривалiсть двостороннього жареннJI замороженого м'яса:
l - в ptoBax стисненшI; 2 -в умовах електроосмосу
Вихiд готових виробiв без солi скJIадав 84..,85 о/о, контрольних
виробiв (90...92%) (рис,2). Вихiд готових виробiв iз сiллю та перцем
скJIадав 91,1 уо та 91,4 Yо ПРИ ЖаРеннi в умовах стиснення та в умовахелектроосмосу вiдповiдно.
КОFrЦ]ОЛЬ ЗаIt4ОРОrКСНе
без co.Tri
24
92
90
88
86
84
в2
80
рисунок 2 - Вихiд готового продукту пiсля двостороннього
жарешUI: 1 - в умовах стисненIUI; 2 - в рловах електроосмосу
загальнi .питомi витрати електроенергiт на процеси замо-
Результати експериментiIльних дослiджень свiдчать про те, що дво-
сторонн€ жарення в умовах стисненIUI ро-жених напiвфабрикатiв цiлком можJIиве сть
готових виробiв з мiнiмалrьною питомою в
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УМОВИ ВИКОРИСТАННЯ KABYHIB
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Баштаннi культури (кавуни, гарбузи i динi) належать до родинигарбузових i за морфологiчними ознаками дуже подiбнi мiж 
"оьо.. 
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